




Studies on Procedures of Hydrolysis of Samples 
for Microbiologi偲 1Assay of Cystine 





酸定量時の加水分解条件として用いられている (2)4 N HCl， 120oC， 6 hr，または自動分析法の際lζ























度の HCl10"tを加え，封管中で 10...100C，一定時間加熱後 NaOHで pH4.0とし，評ヨ過洗称
して病被を pH6.8として水で一定容として検波とした。
酵業分解の場・合，魚試料は 印O膚ru，白米試料は5g について前報仰に準じて pH8.0でプロナ
ーゼを EQOC，24hr作用させた。酵素分解と酸分解とを併用する場合も前報と同様に処理した。












2 hr L 1.5 N HCI 






後，O. ら~2. 0 N HClを加えて 1000C，2hr加水分
解してシスチンを定員した結果を第l図Aに示すが，
1.5N HCl を用いた場合iと最高値を得た。次lζ酵素分































酵素分解と 2 ~ 3 の条件の酸加水分解を併用 した場合においてもメ チ オ ニ ンについて得られた結果と







酵 ~ 分 解
再宇奈分解後酸分解(1.5NHCl，1∞。C，2 hr) 
" (1. 5NHCl， 1∞。C，5 hr) 
微分解 (1.5NHCl， 1ω。C，3 hr)後酵素分解
" (1. 5N HCl， 1∞。C.5 hr) 
酸分解 (4N HCl， 100oC， 7 hr) 
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初ト 7 h， ト 3N HCI 
E ・. 2 ・6 a 10 12.c. 
IfCJの"i1. 4目水分科 玲刷.3図.白米の酸加水分解条件の検討
















E響楽分解後酸分解 (1.5NHCl， 1∞。C，3hr) 
(1.5N HCI， 1∞。C，7 hr) 
" (3.5N HCI， 1∞。C，3 hr) 
(3.5N HCI， 1∞。C，7 hr) 
酸分解 (1.5NHCI， 1∞。C，3 hr)後酵素分解
" (1.5N HCI， 1∞。C，5 hr) " 
酸分解 (1.5NHCI， 1∞。C，7 hr) 
ε， (3.5N HCl， 1∞。C，7 hr) 
" (3 N HCl， 1∞。C，9 hr) 











95.. 96 71 .. 82 
























Fryら川}はJ鳥肉を試料として 3N HCI， 120oC， 4 hr加水分解で，品川ら(11) はカゼイ ンを試
料と して 4N HCI， 120oC， 2 hrで夫々最高のシスチン値を微生物訟によって得ているが，いずれ




























た。微生物定員には Leuconostocmasen!eToides P-60を用い，370C， 22hr培養，比洩法によっ
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Summary 
Procedures for the best condition in acid hydrolysis of foodstuffs to determine cystine 
in the hydrolyzate by microbiolop;ical assay were investigated.“Tai" ( Evynnis jaρ0-
nica) ， as a fish meat， and rice were chosen respectively as a sample for protein rich 
or starchy food. Microbiological assays were run with turbidimetry using Leuconostoc 
mesenteToides. 
FoJlowing results were obtained in the pr田 entstudy. 1. A five.hour heating at 1100C 
with 4 N hydrochloric acid was most satisfactory for hydrolysis of the fish sample， 
since recoveries of cystine added to the sample were found to be around 10096. 2. FOl 
starchy food sample， acid hydrolysis with 3.5 N hydrochloric acid for 7 hours， 
or 3 N hydrochloric acid for 9 hours at 1000 C was better condition than several 
others reported previously， but recoveries of cystine added to the rice sample were 
only 71-8296. Itwas observed that the loss of cystine during the hydrolysis of th巴 rice
sample was due to the pr白 enceof starch in the sample. 
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